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OSMANIYE MALATA CORBASI

1 su barda@i kirmizi mercimek

1 yemek kasigi domates salgasi
1 cay bardagi dévme

100 gr kiyma

1 tath kasidi biber sal¢asi

1 tath kasigi kekik

1 tath kasidi nane

2 adet kuru sogan

2 yemek kasigi sana hamurigi

Bir gece dncesinden dévmeyi ayiklayip, yikayin.

Bir tencerenin igine yikadiginiz dévmeleri koyun ve Uzerine ¢ikacak kadar su ekleyip ocak da 20 dakika kadar
kaynatin.

20 dakika sonra ocaktan aldiginiz ddvmenin kapagdini kapatin ve ertesi giine kadar dinlenmesi i¢in bir kenara
ayirin.

Ertesi giin dévmeyi tekrar ocaga koyun ve yumusayana kadar haslayin.

Bir tavanin icersine biraz sivi yag ile birlikte kiymayi koyun ve kavurup ocaktaki ddvme tenceresinin igine katin.
Ardindan mercimekleri, sal¢ayi ve tuzu ilave edin.

Orta ateste iyice kivamini alana kadar, tahta kasikla karistirarak pisirin.

Soganlari kilig seklinde dograyin ve sana yagi ile birlikte kavurun.

Ocaktan almadan 1 dakika 6nce igine kekik ve kuru naneyi koyun ve bir kez karistirip gorbanin igersine ilave
edin.

Gorbayi 5 dakika daha karistirip ocaktan alin.
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